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Od sva t r i navedena načina najbolji bi bio pod a), ali kako je skup, p rak t i čk i 
se teško vrš i u naš im pril ikama, gdje imamo samo si tne proizvođače mlijeka-
P rema tome- ostaju nam druga dva načina, koj ima ćemo se poslužiti p rema pr i l i ­
k a m a i mogućnostima. 
Utjecaj temperature na kvalitet mlijeka: 
Tempera tu ra mlijeka jako utječe na njegov kvali tet . K a d ocjenjujemo va­
ljanost mlijeka, t reba se dakle obazirati i n a njegovu t empera tu ru . 
Tako je na pr. isto mlijeko kod t e m p e r a t u r e 15°C na osnovu reduktazne-
probe svrs tano u II. kategoriju, a pošto j e s ta ja la na t empera tu r i 20°C, dospjelo; 
je u III. kategoriju. 
Ako se t empera tu ra mlijeka od preuzimanja do analiziranja poveća od 
15—20°C, moramo to uzeti u obzir, kad m u određujemo kval i te t . Uzmimo na pr. 
ako za mlijeko svrstano na osnovu reduktazne p robe u kategori ju I. odredimo, 
cijenu 20 Din, za II . kategoriju 18, za III. 16, a za IV. 12 Din, a mlijeko n a m zbog, 
povećane t empera tu re od 15°C na 20°C dospije iz II. u III. kategoriju, onda g a 
t reba plat i t i po cijeni određenoj za II. kategori ju. 
S gledišta prakt ične primjene, razdijelit ćemo sve navedene metode ocjenji­
vanja u dvije grupe . Kad u mljekaru stiže razmjerno mnogo kiselog mlijeka, 
t reba ga ocjenjivati s pomoću alkoholne probe, probe s indikatorima, t i tracijom 
i si. ' 
Kad ml jekara pr ima manje količine nakiselog mlijeka, t reba primjenjivati, 
metode filtriranja, reduktaze, izdržljivosti, v renja i t. d. 
Zaključak 
Kako p rema dosadašnjem načinu isplate mli jeka po sadržini masti , ne mo­
žemo postići po t rebn i kvali tet mlijeka, to je po t rebno osposobiti što veći broj s a ­
biral išta i organizirati r a d na njima, da mogu odabira t i mlijeko. B u d e li se m l i ­
jeko plaćalo po kvali tetu, bi t će to najjači s t imulans i garanci ja kvali teta. 
Plaćat i mlijeko po kval i te tu može se tamo, gdje je mljekarstvo organizirano. 
Udruženje mljekarskih poduzeća NRH neka se pozabavi ovim pi tanjem i uvede: 
ovaj način plaćanja kod svih svojih članova, kod kojih ima za to uvjeta. 
Za ovakav način plaćanja mlijeka hoće se dobar odnos i veza između proiz­
vođača i ml jekare . S druge pak s t rane t raži se od proizvođača, da se br ine za h i ­
gijenu kod mužnje i hlađenja mlijeka. Mljekare t r eba da odgajaju proizvođače: 
i da im u tome budu na pomoć. 
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N O V A S I R A N A U K G 0 A R I D U ( S L O V E N I J A ) 
Potkra j kolovoza počela se gradi t i nova s i rana u Kobar idu , „centru tolmin--
skog stočarstva i planinskog gospodarstva. Taj pro jekt J e zanimljiv i osobit, t e 
s m a t r a m o za potrebno da njime upoznamo i čitatelje »Mljekarstva«, jer živimo 
u doba, kada vel ike mljekare nijesu rijetkost. Tom pr i l ikom upoznat ćemo či ta­
telje »Mljekarstva« s dosadašnjim razvojem i s tan jem tolminskog mljekarstva, 
j e r se na taj način mogu najlakše razumjet i i razlozi, koji su doveli do tako v e ­
likog projekta. 
M a l o p o d a t a k a i z p r o š l o s t i . Tolmin je zapravo onaj dio Slove­
nije, gdje je mljekarstvo od davnine igralo v a ž n u ulogu. To s tanje je u vezi s 
p laninskim ka rak te rom kraja, koji se može iskoristi t i samo za uzgoj stoke. Tlo L 
podnebl je uvjetovali su t amo uzgoj muzne stoke: krava, koza, ovaca. Razumije se, 
d a se t u najpri je, t. j . pr i je početka razvoja zadrugarstva, zajednički prodavalo 
mlijeko. Razmjerno rano mliječni su proizvodi postali p redmet trgovine i opće­
nito važan gospodarski čimbenik. 
Cijeli razvojni pu t mljekarstva, koji je trajao par stoljeća, ne možemo obra­
diti u okvi ru ovog članka, i zato ćemo navest i samo p a r podataka o početku 
tolminskog ml jekars tva i s irarstva. Koliko je danas poznato, bivše poljopri­
vredno druš tvo (Kmeti jsku družbu) u Gorici možem smat ra t i za idejnog začet­
nika tolminskog s i rars tva . Društvo je god. 1873. najmilo izučenog s i rara iz Švi­
carske i poslalo ga da proučava sirarstvo na tolminskoj planini . Ipak, uspjeha 
tada još nije bilo. God. 1874. došao je Švicarac po imenu Hitz, koji je sirio na 
p lanin i Razor od 22. VI. do 22. VIII. Iste godine 15. XI . osfnjavao je »Mljekarska 
društvo« u Pol jubinu. Bit će da su se Tolminci brzo učvrsti l i na t ržiš tu svojim 
novim proizvodom: tv rd im sirom napravl jenim na švicarski način. Već god. 
1882. dobilo je na ime »Sinarsko društvo u Pul jubinu« (Sinairska družba v Poljtu 
binu) — tako se nazvalo gore spomenuto društvo — brončanu medal ju za sir 
izložen n a pol joprivrednoj izložbi u Trstu. Iste godine dobilo je također p r ipo­
moć za g radn ju s i rane. Međut im osnovana su još 4 nova s i rarska druš tva . 
Maketa nove sirane 
Toliko dakle o počecima tolminskog sirarstva, koliko n a m je o nj ima do 
danas zabilježeno. Do konca prošlog stoljeća osnovano je 24 zadružnih s i rana, 
a do konca P r v o g svjetskog, ra ta daljnjih 19. Prema popisu iz god. 1930. bilo ih. 
je 61, a kad je Tolmin ponovno priključen Jugoslaviji, bilo ih je prema izvje­
štaju oko 70. Po svoj pril ici potpunog popisa tiK s i rana ipak još nema. 
Krivo bi bilo misliti, da je kval i tet tolminskog s i ra napredovao u istom raz­
mjeru s b ro jem si rana. Naprotiv, iz razloga, koji n a m nijesu posve poznati , 
tolminsko shriar'stvo je prešlo iz prijašnjeg t. zv. švicairskog načina sirenja na ta­
lijanski »Momfcasio tip«, koj(i se s vremenom formiralo u bolji, ali manje samo­
stalni, a dobio je i dosad održao svoje ime Tolmimski s$r, što ga je opisao drug 
prof. ing. Šabec iz Kran j a u 7. broju »Mljekarstva«. Inače ne bi još^bi lo niš ta 
loše, da su to možda dikt i ra l i odnosi u trgovini. Ali kval i tet tog s i ra svakog je 
časa rap idno nazadovao tako, da smo u početku ove godine osjetili p r v u ozbiljnu 
kr izu u to lminskom sirars tvu, koje je nesumnjivo pokazalo, da kval i te t to lmin­
skog sira, k a k a v je danas, ne može zadovoljiti potrošača, koji ima pri l ike da bira 
sireve. Ne bi imalo smisla na ovome mjestu potanje raspravl ja t i o uzrocima na­
zadovanja, koji su ug lavnom isti kao i drugdjle: nestašica kvalif iciranog kadra, 
nedovoljni tehnički uvjeti, a u priličnoj mjeri nestašica najiosnovnijiih pomoćnih 
sredstava, kao na pr . zdravog sirila i t . d. To bi -ukratko bio razvoj tolminskog 
s i ra rs tva do danas . 
: S a d a n j e s t a n j e ; r e o r g a n i z a c i j a . Na pi tanje, kako da pomog­
nemo tolminskom sirarstvu, prakt ično .bi. se moglo odgovoriti : Treba li pobolj­
šati sadašnji . »Montasio sir« i l i ga napust i t i i k renu t i novim putem. Drago nam 
ye, da su mjerodavni faktori dobro, shvatil i si tuaciju: uvidjeli su, da u našoj dr­
žavi ima dovoljno područja,- u kojima se može proizvoditi t akav ili sličan polu-
tvrdi sir vrlo dobrog kvali teta, a Kobar ida s okolicom upravo | e stvoirena za 
proizvodnju tv rd ih slireva najboljeg kval i te ta . Zato se i odlučilo ponovno 'uvesti, 
ementaisko sirarstvo. 
U p o r e d o s e p o j a v i l o n o v o p i t a n j e : k a k o d a p r i j e đ e ­
m o n a e m e n t a i s k o s i r a r s t v o? Treba li gradi t i odgovarajuće lokalne 
sirane (jer sadanje za- proizvodnju tvrdih s i reva n isu prikladne), ili podići jednu 
centralnu s i ranu? Proračun je pokazao, da b i t rebalo izgraditi oko 15 novih s i ­
rana ; zato nije bilo ' teško odlučiti, da se za cijelo područje -Kobarida izgradi samo 
jedna s i rana s kapacitetom 25.000 lit. na dan. 
Gradnja centralne s i rane bila bi za neko 30 mi l . d inara jeftinija nego. grad­
nja cea 15. lokalnih sirana. Ako se uzme u obzir i uš teda u režiji, to se može ra ­
čunati š ukupnom uštedom do 3 Din na l i t ru p re rađenog mlijeka. 
Na području, na kojiem ć& nova ml jekara siahirati mlijeko, ima više od 30.000 
k rava s prosječnom muznošću 1700 lit. P o tome godišnja proizvodnja iznosi već 
danas više od 5,000.000 lit., a od toga bi za p r e r a d b u ostalo do 3,000.000 lit., od­
nosno 8.500 lit. na dan. Budući da se većina k rava teli od studenoga do ožujka, 
to je proizvodnja mlijeka najveća pred odlazak k r ava n a p laninu (potkraj t r a v ­
nja-i prv ih dana svibnja), kada može lako doseći 20.000 lit: na dan. Do daljnjega 
bit će također spomenutoj sirani priključeno područje Bovca (t.; j . dok se ne sa­
gradi posebno s irana za Bovec), pa je i r ad i toga određeri kapacitet s i rane u 
Kobar idu 25.000 lit. Razumije se, da će za vr i jeme planinske ispaše k rava s i rana 
u Kobar idu radit i s umanjenim opsegom. P redv iđa se, d a se .u doglednoj b u d u ć ­
nosti izgradi žičan prijevoz mlijeka sa svih planina, ko je su blizu glavnih cesta. 
Tada će se mlijeko- s planina lako p r e r a d i t i u centralnoj s i rani u Kobaridu, a 
količina od 20.000 lit. na dan ne će biti maks imalna , već možda prosječna. 
U r e đ a j n a v e s i r a n e . U sredini j e velika prostorija za pr i jam mli­
jeka, (13.90 X 9.40 , m), laboratorij za b rze analize, prostori ja za dozrijeva­
nje, večernjeg mlijeka, prostorija za obradu (pasterizaciju) mlijeka i s irana 
za polutvrdi s i r s kapacitetom-10.000 lit. n a dan. Na t u s i ranu priključuje se 
s i rana za tvrdi sir. To je najveća prostori ja u toj gradnji , a obuhvaća malone 
150 m 2 prostora. Obje s i rane zauzimaju cijelu j užnu f rontu glavnog t r a k t a (ve­
liki prozor na slici). Kapaci te t ementalske s i rane iznosit će 12.000 lit. na dan. 
P o svoj prilici b i t će to najveći pogon ove vrs t i u Jugoslavi j i . 
Na desnom dijelu gradnje je maslarna , koja će moći proizvesti do 500 kg ' 
maslaca na dan, topionica sira, prostorija za preuzimanje planinskog sira, koja 
će biti vezana s podrumnim liftomj p r i ručna prostori ja za hlađenje i t. d. Veća 
prostori ja za hlađenje maslaca leži u podrumu. Ostale podrumske prostorije 
služe u cijelosti za sir. 
U ka tu p rema glavnom t r ak tu bit će pisarna, kemijski i bakteriološki labo­
ra tor i j . Veliki laboratorij i omogućit će da se organizira s is tematska kontrolna 
služba i da se br ine za dobar kval i te t mli jeka. Nad maslarnom. i topionom n a ­
laze se skladišta za materi jal , ambalažu i t. d. 
S i rana s proizvodnim programom, koji smo napr i jed prikazali , moći će u 
svako doba iskoHšćivati mlijeko, kako b u d e sma t ra l a za najpr ikladni je s obzi-
r om na situaciju a t rgovini . Pri je svega upotrebit će najbolje mlijeko za. tvrde." 
Sireve. Sve drugo mlijeko, paster izirat će i upotrebit i za polutvrde sireve ili ma­
slac. Zasad ne će s e ementalac pravi t i o d pasteriziranog mlijeka. Mlijeko n e će 
se t jerat i kroz cijevi, nego e e teći u siranu' vlastitom težinom. Vanredno dobro 
bit će i to, što će nova s i rana proizvoditi najviše mlijeka u razdoblju od veljače: 
do t ravnja , kad se proizvodi najmanje mlijeka po svoj ostaloj Sloveniji. Tada. 
je najzgodnija kon juk tu ra za maslac. Budući^ da proizvodnja maslaca preds tav­
lja brzi obra t kapi ta la , to će se mljekara t ime pomO'ći, ako zbog nestašice f inan­
cijskih s reds tava ne bi mogla preradi t i sve mlijeko u tvrdi sir. 
S i ru tka v raća t će se do daljnjega dobavljačima mlijeka, a u doglednoj b u ­
dućnosti izgradit će se vlasti to tovilište i uzgajalište svinja, koje će s e h rani t i , 
s i ru tkom i d rug im ml jekarsk im otpacima. 
Organizacija n o v e s i rane zamišlja se tako, da bi poljoprivredna i s točarska, 
zadruga preuzele »upravu i vodstvo i dobavljale bi mlijieko toj; sirani. Time će se 
u p rvom rfedu udovoljit i načelu zadružne organizacijla, a zatim, posve smo uvje­
reni, da će se t e zadruge pobrinut i za dobro vodstvo, j e r će biti d i rektno zain­
teres i rane za nap redak poduzeća. ' 
U č e m u ć e s e n o v a s i r a n a j o š r a z l i k o v a t i o d d o s a d a ­
š n j i h e m e n t a l s k i h s i r a n a ? Dosad je vrijedilo načelo, da se mlijeko 
za ementa lsk i sir ne smije prevoziti. Radi toga upravo nalazimo u alpskim d r ­
žavama s i rane gotovo u svakom selu. Međut im razvoj s i rars tva pobija to n a - . 
čelo. Tako, su na-pr . .stručni listovi donijeli vijest o novoj sirani u Danskoj,, koja 
će pravi t i 18 hl jebova ementalca na dan. Njemački pak listovi izvješćuju o ve ­
likoj ^sirani u Algaju, koja će pravi t i 7 hljebova s i ra na' dan. Obje s i rane dobivat 
.će također mlijeko iz veće ili manje udaljenosti. S t ime je pobijeno^ mišljenje 
starih prakt ičara , da se mlijeko ne smije prevoziti, ako hoćemo dobit i kva l i te tn i 
ementalac. Razumije se, da higijena u proizvodnji mli jeka mora biti na dovol j ­
noj visini. 
God. 1954. navrš i t će se 80 godina, o tkako se siri na području Tolmina. I s k r e ­
no želimo, da graditel j i nove sirane u Kobar idu svladaju zapreke, koje će se ne ­
izbježno pojavlj ivati , pa da za proslavu tako značajinog jubilejln Uzmognu n o v u 
siranu preda t i namijenjbnoj svrsi. 
KAKOVI NAŠI IZGLEDI ZA IZVOZ S I S A 
O izvozu naših mliječnih proizvoda po završe tku Drugog svjetskog r a t a bilo 
je malo govora. Bilo je za to više razloga, od kojih je g lavni : kval i te t i količina. 
. U posljednje v r i j eme postaje to pi tanje aktuelnije, jer se već god. 1952. p o ­
čelo iz naše republ ike izvoziti t rapista i grij era u manj im količinama. 
Sigurno je , .da nije najzgodnije u ovo vrijeme govori t i o izvozu sira. Posl je­
dice prošlogodišnje suše ' i suviše se oštro osjećaju u opskrbi nekih naših g radova 
svježim mlijekom, tako da su količine minimalne, a cijene znatno porasle, n a r o ­
čito u gradovima obalnog pojasa (Split 40—50 Din za li tru), pa i u unut rašnjos t i . 
Pojedine ml jekare r ade u svemu i sa 10%- tn im kapacitetom. 
Takovo s tanje ne govori u prilog p re rade mlijeka, a ni izvoza sira b a r u ovo 
vri jeme. No nestašica mli jeka i mliječnih proizvoda na tržištu kod n a s je zimi r e ­
dovna pojava, a to je ujedno i vrijeme, kada se stanje u p rometu t im a r t ik lom, 
češće mijenja, i to ne samo u pojedinim mjesecima, nego i u područj ima. Takove 
promjene potječu u p rvome redu iz male naše proizvodnje mlijeka (prosjek u 
